












































薄力粉	 20%	 愛工舎製　縦型 4 段変速ミキサー
生イースト	 3 %	 低速L中速Mとする。数字は分、↓
食塩	 0.8%	 は油脂投入の時期を表す。以下同様
グラニュー糖	 25%	 ミキシング　　L 3 M 6 ↓L 3 M 6
脱脂粉乳	 3 %	 捏ね上げ温度	 28℃
ショートニング	 10%	 第 1 発酵	 60分
全卵	 10%	 　　（発酵条件　27℃　75%）
冷凍ブルーベリーピューレ	 8 %	 分割・丸め	 20g
吸水	 50%	 ベンチタイム	 20分
	 	 成形	 丸め直し
	 	 第 2 発酵	 60分
	 	 　　（発酵条件　36℃　80%）
	 	 	 　火力
	 	 焼成　　上火　　　200℃　　 5




生地実収量205.60%（以降、ロス率を 2 %とする。小数点以下 2 桁まで、四捨五入、吸水
は原価に算入しないこととする。）
生地キロ単価　¥613.85÷205.60%=¥298.57/kg
使用生地重量… 100g… 使用生地重量… 120g
原料原価… ¥29.86… 原料原価… ¥35.83













強力粉 80 173.6 138.88
薄力粉　 20 184.4 36.88
生イースト 3 630 18.90
食塩 0.8 84 0.67
グラニュー糖　 25 195 48.75
脱脂粉乳　 3 940 28.20
ショートニング　　 10 353.3 35.33
全卵　　　　　 10 220 22.00













































強力粉	 80%	 ミキシング　　L 3 M 6 ↓L 3 M 6
薄力粉	 20%	 捏ね上げ温度	 28℃
生イースト	 3 %	 第 1 発酵	 60分
食塩	 0.8%	 　　（発酵条件　27℃　75%）
グラニュー糖	 25%	 分割・丸め	 20g
脱脂粉乳	 3 %	 ベンチタイム	 20分
ショートニング	 10%	 成形　　　　　　　丸め直し、型詰
全卵	 10%	 第 2 発酵	 60分
冷凍ブルーベリーピューレ	 10%	 　　（発酵条件　36℃　80%）
吸水	 49%	 	 　火力
配合合計	 210.8%	 焼成　　　上火　　200℃　　 5















































強力粉	 70%	 ミキシング	 L 2 M 2　　
生イースト	 3 %	 捏ね上げ温度	 24℃
グラニュー糖	 3 %	 中種発酵	 150分　
吸水	 38%	 　　（発酵条件　27℃　75%）
本捏	 	 本捏
強力粉	 30%	 ミキシング　L 5 M 6 ↓L 2 M 5
食塩	 0.9%	 捏ね上げ温度	 28℃
グラニュー糖	 22%	 第 1 発酵	 20分
脱脂粉乳	 3 %	 　　（発酵条件　27℃　75%）
ショートニング	 10%	 分割・丸め	 20g
全卵	 10%	 ベンチタイム	 20分
冷凍ブルーベリーピューレ	 12%	 成形　　　　　　　丸め直し、型詰
吸水	 10%	 第 2 発酵	 60分　
配合合計	 221.9%	 　　（発酵条件　36℃　80%）








































強力粉	 70%	 ミキシング	 L 2 M 2
生イースト	 3 %	 捏ね上げ温度	 24℃
グラニュー糖	 3 %	 中種発酵	 150分
吸水	 38%	 　　（発酵条件　27℃　75%）
本捏	 	 本捏
強力粉	 30%	 ミキシング　L 6 M 7 ↓L 2 M 5
食塩	 0.9%	 捏ね上げ温度	 28℃
グラニュー糖	 11%	 第 1 発酵	 20分
脱脂粉乳	 3 %	 　　（発酵条件　27℃　75%）
ショートニング	 10%	 分割・丸め	 20g
全卵	 10%	 ベンチタイム	 20分
ブルーベリーフィリング	 20%	 成形　　　　　　　丸め直し、型詰
（内、糖として10.26%）	 　	 第 2 発酵	 60分　
吸水	 10%	 　　（発酵条件　36℃　80%）













































強力粉	 70%	 ミキシング	 L 2 M 2
生イースト	 3 %	 捏ね上げ温度	 22℃
グラニュー糖	 3 %	 中種発酵	 20時間
吸水	 38%	 　　（発酵条件　5℃）
本捏	 	 本捏　
強力粉	 30%	 2 つ目の↓はドライブルーベリー
食塩	 0.9%	 の投入時期を表す。以下同様
グラニュー糖	 15%	 ミキシング　L 5 M 6 ↓L 2 M 5 ↓L 2
脱脂粉乳	 3 %	 捏ね上げ温度	 28℃
ショートニング	 10%	 第 1 発酵	 20分	
全卵	 10%	 　　（発酵条件　27℃　75%）
ブルーベリーフィリング	 15%	 分割・丸め	 20g
ドライブルーベリー	 15%	 ベンチタイム	 20分
吸水	 10%	 成形　　　　　　　丸め直し、型詰
配合合計	 222.9%	 第 2 発酵	 60分　
生地実収量	 218.44%	 　　（発酵条件　36℃　80%）　
































第 2 発酵　　　…60分… … 梅の花の型で抜いたビスケット
（発酵条件　36℃　80%）… … 生地（40g）にグラニュー糖を
　　　　　　　　　　　……火力… … （5g）を付け生地に乗せる。　　
焼成　　上火　　200℃　　 5 … … 第 2 発酵… 70分　
　　　　下火　　190℃　　 1 … … 　　（発酵条件　32℃　75%）　　　
焼成時間　　　　15分… … … 　…火力
…… … 焼成　　上火　　　190℃　　　 1　
…… … 　　　　下火　　　190℃　　　 1
…… … 焼成時間　　　　　17分
原価計算
使用生地重量… 100g… 原料原価… ¥48.81
ビスケット生地… 40g… 原料原価… ¥13.54














































強力粉	 70%	 ミキシング	 L 2 M 2
生イースト	 3.5%	 捏ね上げ温度	 22℃
グラニュー糖	 3 %	 中種発酵	 20時間
吸水	 38%	 　　（発酵条件　5℃）
本捏	 	 本捏
強力粉	 30%	 ミキシング　L 5 M 6 ↓L 2 M 5 ↓L 2
食塩	 	 1 %	 捏ね上げ温度	 28℃
グラニュー糖	 15%	 第 1 発酵	 20分
脱脂粉乳	 3 %	 　　（発酵条件　27℃　75%）
ショートニング	 10%	 分割・丸め	 20g
全卵	 10%	 ベンチタイム	 20分
ブルーベリーフィリング	 15%	 成形　　　　　　　丸め直し、型詰




	 	 	 　火力
	 	 焼成　　　上火　　190℃　　 1
	 	 　　　　　下火　　190℃　　 1　
	 	 焼成時間　　　　　17分
生地キロ単価　¥1069.52÷219.03%=¥488.30/kg
使用生地重量… 100g… 原料原価… ¥48.83
ビスケット生地… 40g… 原料原価… ¥13.54
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